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schen Unterlagen durch Untersuchungen von in den Betrieben zu entnehmenden Pro-
ben zu erarbeiten, Kenntnis und bitten gegebenenfalls um Unterstützung unserer 
Arbeiten, die nicht eine Betriebskontrolle darstellen, sondern der Lösung eines 
Problems dienen sollen, das in erster Linie ein Problem der Fischindustrie 
selbst ist. 
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HaltbarkeitsprÜfung von Fiseherzeugnissen. 
In Kreisen der Fischindustrie wird häufig die Ansicht vertreten, daß die Brut-
schrankprobe zur schnelleren Feststellung der Möglichkeit des Auftretens von Bom-
bageerscheinungen an Dosen ausreiche, um sichere Angaben über die Haltbarkeits-
erwartung der verschiedensten Fischerzeugnisse zu erhalten. 
Unter der Voraussetzung, daß die Ursache von Bombagen als Verderbnis erscheinung 
bei Marinaden, deren pH-Wert meist unter 4,5 liegt, die gasbildenden Bakterien 
Lactobacillus buchneri und Lactobacillus brevis sind, können - VOn Ausnahmen 
abgesehen - mit dieser Methode befriedigende Ergebnisse erzielt werden. Bei 
Fischerzeugnissen aber (Lachs, Garnelen etc.), deren pH-Werte oberhalb der Gren-
ze von 5 liegen, sind es oft nicht gas bildende Bakterien, die deren Verderb her-
vorrufen. Es würde zu weit führen, an dieser Stelle auf die durch den Stoffwech-
sel von Bakterien erzeugten Abbauprodukte einzugehen, die Fischgewebe genuBun-
tauglich machen können oder gar toxisch sind. Aus den folgenden Ergebnissen der 
im Institut für Fischverarbeitung durchgeführten Untersuchungen über die Halt-
barl:ei t von Echtlachs in Öl ist zu ersehen, daß oft gerade nicht gasbildende 
Bakterien den Verderb von Fischwaren verursachen. Konservierte LachssCheiben, 
deren pU-Werte innerhalb der Grenzen von 5,3 - 5,7 lagen, wurden bei 300 C be-
brütet. Nach beendeter Bebrütung (etwa 4 Wochen) enthielten die Lachsscheiben 
verschiedener Dosen ca. 9 Millionen bis 38 Millionen vermehrungsfähige Keime 
pro g. Alle Scheiben waren mehr oder weniger entfärbt. Ein Teil des Doseninhal-
tes roch faulig-putrid, während an Lachsscheihen anderer Proben kein abweichen-
der Geruch festgestellt werden konnte. In einigen Dosen hatten sich durch gas-
bildende Bakterien grössere Gasmengen angesammelt. In dem größten Teil der Do-
sen war jedoch '<ein Gas gebildet worden. Ähnliche Erscheinungen wurden an Gar-
nelenerzeugnissen beobachtet. Oft sind es nicht bombierte Dosen, die einen pu-
triden Inhalt haben. Aus diesen Untersuchungs ergebnissen geht hervor, welch ver-
derblichen Einfluß nicht gasbildende Bakterien auf Fischerzeugnisse haben kön-
nen ., Um sichere Angaben über die Haltbarkeitserwartung machen zu können, ist es 
erforderlich, die Vermehrungsrate für die gesamte im Fischgewebe bzw. AufgaB 
und Tunke enthaltene Bakterienpopulation zu ermitteln. Leider können diese Un-
tersuchungen oft am Institut für Fischverarbeitung nicht durchgeführt werden, 
da die Zahl der eingereichten Dosen für diese Untersuchung nicht ausreicht. Es 
kommt sogar vor, daß das auf Haltbarkeit zu prüfende Fischerzeugnis im verdor-
benen Zustand überbracht wird oder bereits einige Monate gelagert hat. Um den 
Anfangskeimgehalt von Fischprodukten ermitteln zu können, ist es erforderlich, 
daß Fischpräserven - möglichst kühl gehalten - unmittelbar nach ihrer Her-
stellung eingeliefert werden. Es werden aber mindestens 4 Dosen einer Probe 
benötigt, da aus dem Inhalt einer Dose niemals Schlüsse auf das Gesamterzeug-
nis, aus dem die Warenprobe stammt, gezogen werden können. Soweit möglich, ist 
das Untersuchungsmaterial in Kunststoffpackungen zu überbringen, da dann wäh-
rend des Debrütungsprozesses auch Farbveränderungen, Gasansammlungen etc. be-
obachtet ";erden können. Diese durch Bakterien hervorgerufenen Abbauvorgiinge 
geben wichtige Hinweise für das Fortschreiten der Verderbnis. Ausreichend für 
diese Untersuchungen sind Packungen mit einem Einwaagegewicht von etwa 60 g. 
Ausser der Destimmung der Anfangskeimzahl sind in zeitlichen Abständen minde-
stens 2 weitere Keimgehaltsermittlungen notwendig, so daß für eine Ualtbar-
Imi tsprüfung mindestens je Probe 12 bis 16 Kleinpackungen benötigt werden. 
Scheer 
Institut für Fischverarbeitung, Ha~burg 
